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Abstract of EP0387649 

The invention relates to a process for making a soluble cocoa product, wherein cocoa powder is 
subjected to extraction with alcohol, in particular ethanol, and a water extract is obtained from the residue. 
This water extract is concentrated and has a variety of uses as a soluble cocoa product as a base for 
beverages, confectionery, ice cream, baked goods etc. 
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© Verfahren zur Herstellung eines loslichen Kakaoerzeugnisses. 

© Die Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren zur Herstellung eines loslichen Kakaoerzeugnisses. Danach 
wird Kakaopulver einer Extraktion mit Alkohol. insbesondere Ethanol unterzogen und aus dem Ruckstand ein 
Wasserextrakt gewonnen. Dieser Wasserextrakt wird konzentriert und ist als losliches Kakaoerzeugn.s als 
Grundstoff fur Getranke, SuOwaren, Eis, Backwaren usw. vielseitig verwendbar. 
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Verfahren zur Herstellung eines ioslichen Kakaoerzeugnisses 

Die vorliegende Anmeldung betrifft ein Verfahren zur Herstellung eines Ioslichen Kakaoerzeugnisses mit 

verbesserten Eigenschaften. 

Die bekannten Verfahren zur Herstellung von Ioslichen Kakaoerzeugnissen wie z.B. Instant-Pulver fur 

die Herstellung von Getranken mit Kakaogeschmack sind bislang unbefriedigend. Die entsprechend herge- 
5 stellten Produkte zeigen in ihren organoleptischen Eigenschaften und in ihrer Konsistenz Nachteile: 

Beispielsweise ergeben sie als Getrank instabile Losungen. bei denen sich ungeloste Teilchen absetzen 

und enthaltenes Fett an der Oberflache schwimmt. Au/terdem liefern die bekannten Verfahren meist 

unzulangliche Ausbeuten. Meist erfolgt die Herstellung losiicher Kakaoerzeugnisse durch Extraktion von 

Kakaomaterial wie Kakaonibs, Kakaopulver. 
to In US-PS 3,615,659 ist ein Verfahren zur Herstellung eines Getranks mit Schokoiadengeschmack 

beschrieben, das folgende Verfahrensstufen umfaflt: 

- Kakao wird bei einer Temperatur von unter 180°C mit Wasser extrahiert; 

- der Extrakt auf eine Temperatur zwischen 1 10°C bis 130°C erhitzt; 

- anschlieflend auf 20°C bis 5°C abgekuhlt, urn unlosliche Substanzen auszufallen 
;5 - Abtrennung unloslicher Substanzen und Sterilisieren des Getranks. 

Bei diesem Verfahren ist vorgesehen, ein StMrke-abbauendes Enzym dem Kakao-Wasser-Gemisch 
beizugeben, urn die Ausbeute zu erhohen. 

Die Nachteile des Verfahrens nach US-PS 3,615,659 sind in erster Linie darin zu sehen, dafl der 
Fettgehalt des Ausgangsmaterials aufgrund seines LSslichkeitsverhaltens eine befriedigende Extraktion der 

20 Ioslichen Kakaobestandteile verhindert, die Konsistenz des Produkts damit negativ beeinfluflt. 

Hier will die vorliegende Erfindung Abhilfe schaffen. Ihre Aufgabe besteht darin, ein Verfahren zur 
Herstellung eines Ioslichen Kakaoerzeugnisses mit verbesserten organoleptischen und/oder anwendungsre- 
levanten Eigenschaften auf der Grundlage einer Extraktion von Kakaopulver mit Wasser und anschlieBender 
Konzentrierung des Extrakts, bereitzustellen. 

25 Zur Losung dieser Aufgabe ist das erfindungsgemafle Verfahren dadurch gekennzeichnet da/3 das 
Kakaopulver vor der Extraktion mit Wasser einer Extraktion mit Alkohol, insbesondere Ethanol, unterzogen 
und der RGckstand als Ausgangsprodukt fQr die Wasserextraktion verwendet wird. Durch die Extraktion mit 
Alkohol wird dem Kakaopulver in erster Linie Fett entzogen. AuBerdem geht ein geringer Anteil des im 
Kakaopulver enthaltenen Theobromins zusammen mit geringen Mengen an nicht identifizierten Kakaoin- 

30 haltsstoffen in die Alkoholphase uber. 

In Abhangigkeit vom Alkoholtyp, Extraktonszeit und Temperatur kann die Extraktion von Fett und 
Theobromin in gewissen Grenzen variiert werden. Als besonders vorteilhaft erwies sich die Verwendung von 
Ethanol zur Extraktion, die Anwendung erhohter Temperaturen sowie die Durchfuhrung der Extraktion mit 
Alkohol in zwei aufeinanderfolgenden Stufen. Die Behandlung mit Alkohol erfolgt vorzugsweise im Tempera- 

35 turbereich von 60°C bis 80°C. Auf diesem Weg wird das Fett praktisch vollstandig aus dem Kakaopulver 
entfernt. 

Der in Alkohol unlosliche RGckstand wird von Alkoholresten befreit. Vorzugsweise geschieht dies durch 
Trocknen. AnschlieBend wird der Ruckstand der Extraktion mit Wasser unterzogen. Hierbei ist eine 
Temperatur von ca. 90°C bevorzugt. 
40 Weitere verfahrenstechnische Merkmale dieser Extraktion sind in den Unteranspruchen beschrieben. 
Auch bei der Extraktion mit Wasser hat sich die Durchfuhrung zweier Extraktionsstufen als besonders 
vorteilhaft erwiesen, da dadurch der Anteil der extrahierten Kakaobestandteile ansteigt 

Besondere Bedeutung kommt in der Praxis den Merkmalen gemaB Anspruch 7 und Anspruch 8 zu. 
Danach wird der Ruckstand der Alkoholextraktion zunachst einer enzymatischen Behandlung unterworfen. 
45 Vorzugsweise werden Starke-abbauende Enzyme, beispielsweise Amyloglucosidase eingesetzt Starke wird 
dabei in wasserlosliche Abbauprodukte gespalten. Diese gehen bei der anschlie/tenden Extraktion mit 
Wasser in den Wasserextrakt uber, so dafi dieser einen - im Vergleich zu einem Wasserextrakt von 
nichtenzymatisch behandeitem Kakaopulver • erhohten Anteil an wasserloslichen Inhaltsstoffen aufweist 
Der erfindungsgemafi hergestellte wafirige Extrakt aus Kakaopulver wird nach Reinigung und Konzen- 
so trierung als wasserloslicher Grundstoff zur Herstellung von Getranken, SuBwaren usw. in flussiger Form 
oder nach Trocknung auch in Pulverform verwendet. 

Die Reinigung des waflrigen Extraktes von ungelosten Bestandteiien wird vorzugsweise in einem 
Separator durchgefuhrt Zur Konzentrierung eignet sich die Verdampfung von Wasser in Vakuum; die 
Trocknung des Konzentrats zur Herstellung von Pulver kann beispielsweise durch Gefriertrocknung erfolgen. 
Der bei der Wasser- Extraktion anfallende feste Ruckstand besteht hauptsachlich aus Cellulose, und 
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zwar mit einem Wassergehalt von 60 %. Danoben enthalt er unlosliche Kakaobestandteile. Dieser cellulose- 
reiche Ruckstand wird getrocknet und kann als faserreiches Material der Herstellung bailaststoffreicher 
Kakao- und Schokoladeprodukten zugefUhrt werden. 

Die Vorteile des erfindungsgema/Jen Verfahrens gegenuber dem Stand der Technik sind daran zu 
sehen, daB die Herstellung eines wasserloslichen Kakaoerzeugnisses aus Kakaopulver in hoher Ausbeute 
ermoglicht wird. wobei das hergesteilte Kakaoerzeugnis ausgezeichnete organoleptische und anwendungs- 
relevante Eigenschaften aufweist. 

Rgur 1 zeigt eine schematische Darstellung des erfindungsgemafien Verfahrens. 
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Fig. 1 
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Danach wird zunachst das Ausgangsmaterial Kakaopulver, vorzugsweise stark entoltes Kakaopulver mit 
einem Fettgeshalt von 10 bis 12 % und einer KorngroBe von 15 bis 30 m, mit Alkohol, insbesondere 
Ethanol, vermischt Die Temperatur des Gemisches wird auf 60°C bis 80°C, insbesondere 70°C f gehalten. 
Gute Ergebnisse werden erzielt, wenn diese Mischung ca. 30 min bei der erhohten Temperatur geruhrt 
wird. Anschlieflend wird die uberstehende alkoholische Phase in einem Dekanter abgetrennt. Die Wirksam- 
keit der Extraktion laflt sich erhohen, wenn der RUckstand der Alkoholextraktion einer zweiten Extraktion mit 
Alkohol unterworfen wird. Der danach anfallende Ruckstand wird von Alkoholruckstanden befreit. Dies 
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geschieht durch Trocknen des RQckstandes. gegebenenfalls im Vakuum. Der bzw. die Alkoholextrakte 
werden zur Gewinnung von Alkohol, Theobromin und/oder Fett weiterverarbeitet. Durch Destination lafll t sich 
der Alkohol wiedergewinnen und fur weitere Extraktionen verwenden. An die Trocknung des von Alkohol 
befreiten RQckstandes kann sich eine enzymatische Aufbereitung des RQckstandes anschlieflen. wodurch 
sich die Effizienz der darauffolgenden Wasserextraktion steigern laflt. Die Enzymbehandlung wird vorzugs- 
weise mit dem Enzymamyloglucosidase unter Einhaltung enzymspezifischer Bedingungen (waflrige Losung. 
Temperatur ca. 70°C) durchgefOhrt. Zur Beendigung der Enzymbehandlung wird das Gemisch kurzzeitig 
(ca 3 min) auf etwa 90°C erhitzt. Das Enzym ist damit desaktiviert. 

Die eigentliche Wasserextraktion wird entweder mit dem enzymatisch aufgeschlossenen RUckstand aus 
der Alkoholextraktion oder direkt mit dem von Alkohol befreiten Ruckstand der Alkoholextraktion durchge- 
fUhrt Dazu wird der trockene Ruckstand im Verhaltnis 1 : 4 mit Wasser vermischt und die Mischung 
wahrend eines Zeitraums von 30 min bis 3 h unter Ruhren auf 90<>C aufgeheizt. Da der enzymatisch 
aufgeschlossene Ruckstand bererts in waflriger Aufschlammung vorliegt, wird hier die M.schung ledighch 
auf das Verhaltnis Wasser zu Feststoffen (trockener ROckstand) 4 : 1 eingestellt. Die Trennung der 
flUssigen und festen Bestandteile der waflrigen Mischung erfolgt in einem Dekanter. Die gewonnene 
FlUssigkeit ist Kakaoextrakt. Als fester RUckstand verbleibt Cellulose mit einem Anteil von 60 % Wasser, im 
Gemisch mit weiteren groBtenteils unloslichen Kakao-lnhaltsstoffen. Zur Verbesserung des Verfahrens wird 
der Ruckstand der Wasserextraktion erneut mit Wasser ausgezogen. Die Bedingungen entsprechen denen 
der ersten Extraktion mit Wasser. Die Trennung von Wasserextrakt und Ruckstand erfolgt erneut mittels 
Dekanter. Der verbleibende RUckstand wird nach Trocknung einer Verwendung als Fasermatenal ^uge^n. 
Die Wasserextrakte werden in einem Separator von festen Bestandteilen gereinigt und anschlieBend 
konzentriert, gegebenenfalls bis zur Trockne. 

Im folgenden wird das beanspruchte Verfahren anhand eines AusfUhrungsbeisptels naher erlautert 

Beispiel 

In einem Mischbehalter werden 50 kg Kakaopulver (10 bis 12 % Fett. Partikelgrdfle 15 bis 30 m) und 
200 I Ethanol bei einer Temperatur von 70»C 30 min geruhrt. Dieses Gemisch wird dann uber emen 
Dekanter geleitet. der die Trennung von flussiger Phase und festem RUckstand (pastose Masse) bewerk- 
stelligt Die flOssige alkoholische Phase enthalt Ethanol, Fett. Theobromin und eine sehr gennge Menge 
weiterer nicht identif.zierter Kakaobestandteile. Der pastose Ruckstand stellt Kakaopulver dar. das te.lwe.se 
oder vollig entfettet und im Theobromingehalt reduziert ist Es enthalt noch Ethanolreste. 

Die vorstehende Ethanolextraktion wird mit dem pastosen Ruckstand wiederholt. Das yerm.schen von 
Ethanol und Ruckstand wird wieder bei 70°C durchgefOhrt. Die Mischzeit betragt 20 b.s 30 mm. Danach 
erfolgt erneut in einem Dekanter die Trennung von flUssiger Phase und Ruckstand. 

Der pastose RUckstand wird nun getrocknet. urn Alkoholreste zu beseitigen. Dazu w.rd der Ruckstand 
vorzugsweise in einem Trommeltrockner behandelt. So wird ein rieselfahiges Produkt erhalten^ D.e Besert.- 
gung von Alkoholresten kann auch im weiteren Verlauf des Verfahrens vorgenommen 'J erd J^J^ 
erfindungsgemaCen Herstellung eines Kakaoerzeugnisses in Pulverform lassen s.ch Alkoholreste be.sp.els- 
weise bei der abschlieBenden Gefriertrocknung beseitigen. ,.„„ omvtralf 

Der nach der Alkoholextraktion anfallende pastose Oder getrocknete Ruckstand w,rd der Wasserextrak- 
tion zugefuhrt Dazu wird der RUckstand (71 kg) mit 275 I Wasser vermischt und fur p 3 h 0 ac m, "^ e ^ 
erhitzt. Das Verhaltnis Wasser zu Ruckstand betragt 4 : 1. Die Trennung von waflriger Phase und festem 
RUckstand wird in einem Dekanter durchgefOhrt. Die gewonnene Flussigkeit ist Kakao-Extrakt. Der Ruck- 
stand wird einer erneuten Wasserextraktion unter den beschriebenen Bed.ngungen unterworfen Der 
erhaltene 2. Wasserextrakt wird mit dem 1. Wasserextrakt vereinigt und zur Remigung von festen 
Bestandteilen in einen Separator geleitet. AnschlieBend wird der Extrakt in einer Vak"umanlage 
inert Das Konzentrat wird dann durch Gefriertrocknung in Pulverform (Wassergehalt ca 4 %) ubergefOhrt 
, Die Ausbeute an erfindungsgemafl hergestelltem loslichen Kakaoerzeugnis betragt 25 Gew.-%. bezogen auf 

^ SSTSSSZ^l sind die Zusammensetzungen des Ausgangsmaterials Kakao P u.ver, des 
mit Ethanol extrahierten Kakaopulvers und des Endprodukts. insbesondere hms.chtl.ch des Fett- und 
Theobromingehaltes, zu entnehmen. 
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Labor Nr. 03000 

* 


% 

rcu 

i.Tr. 


% 
Fett 
i.S. 


T 
Theo 
i.T. 


Theo.mg 
100 a 


% FS 


PH 


FW 


H 2 0 

% 


Coff. 
mg/100 




Kakaopulver (Ausgangsmaterial) 


10,70 




2.77 






6,91 


29,7 


6.34 






RQckstand nach 1 . Ethanol-Extraktion 


5.02 




2.41 










44,05 
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Ruckstand nach 2. Ethanol-Extraktion 


1,47 




2.02 










45.41 






Endschlamm 




0,14 


1.00 




21 .02 


7,64 










Ethanol Phase 1 


75.96 


3,41 




198 


4,49 








32 


15 


Ethanol Phase 2 


62.46 


0 f 93 




158 


1.49 










Wass. Extrakt n. Dek. 




0,10 




177 


4,37 












Fertig-Extr. n. Sep. 




0,10 




173 


3,81 












Kakaoerzeugnis Pulver (Endprodukt) 


1.62 




3.79 






7,09 


13,2 


4,44 
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2-fache Wasserextraktion 






0.26 




21 ,94 











Die Tabelle zeigt deutlich die stufenweise Reduzierung von Fettgehalt und Theobromingehalt des 

25 Kakaopulvers bei der Behandlung mit EtOH. 

Die "vorgeschaltete" Entfettung des Kakaopulvers wirkt sich bei der anschlieflenden Extraktion mit 
Wasser positiv aus. Die wasserloslichen Bestandteile sind nach der Entfettung dem Extraktionsmittel 
Wasser leichter zuganglich. entsprechend ist die Ausbeute der Extraktion hoher. Der nach vorausgehender 
Entfettung gewonnene waflrige Extrakt hat eine ausgezeichnete Konsistenz, da praktisch kein Fett an der 

30 Oberflache schwimmt. 

Die mit der Entfettung einhergehende Reduzierung des Theobromin-Gehalts im Kakaopulver fuhrt zu 
einer geschmacklichen Verbesserung des Endprodukts. Theobromin ist aufgrund seines charakteristischen 
Geschmacks und seiner anregenden Wirkung in Kakaoerzeugnissen grundsatzlich erwunscht. In grofierer 
Konzentration uberwiegt allerdings die bittere Geschmackskomponente. was zu einer negativen Beeintrach- 

35 tigung des entsprechenden Produkts fuhrt. Dies ist bei der Konzentrierung eines Wasserextraktes von nicht 
entfettetem Kakaopulver der Fall. Theobromin ist gut wasserloslich und geht in den Wasserextrakt Ober. Bei 
der Konzentrierung des Wasserextrakts kommt es - im Vergleich zu den meisten ubrigen Kakao-lnhaltsstof- 
fen - zu einer uberproportionalen Steigerung des Gehalts an Theobromin, was geschmacklich unangenehm 
hervortritt. 

40 Wie der Tabelle I zu entnehmen ist, ergab sich beim Einsatz von Kakaopulver (10,70 % Fett i. Tr.) mit 
einem Theobromin-Gehait von 2,77 % in Tr. bei der 1. Extraktion mit Ethanol eine Reduzierung des 
Theobromingehalts auf 2,41 % und bei der 2. Extraktion auf 2,02 %. Im Endprodukt war Theobromin mit 
3.79 % enthalten. 

45 

Anspruche 

1. Verfahren zur Herstellung eines loslichen Kakaoerzeugnisses, bei dem Kakaopulver als Ausgangsma- 
terial mit Wasser extrahiert und der Extrakt konzentriert wird, dadurch gekennzeichnet, dafl das Kakao- 

50 pulver vor der Extraktion mit Wasser einer Extraktion mit Aikohol, insbesondere Ethanol, unterzogen und 
der Ruckstand als Ausgangsprodukt fur die Wasser-Extraktion verwendet wird. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dafl die Extraktion des Kakaopulvers mit 
Aikohol bei einer Temperatur zwischen 60°C und 80°C, insbesondere bei etwa 70°C, erfolgt. 

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, dafl das Kakaopulver in mindestens 
55 zwei aufeinanderfolgenden Stufen mit Aikohol extrahiert wird, wobei der RGckstand der vorangegangenen 

Extraktionsstufe einer weiteren Extraktion mit Aikohol unterworfen wird. 

4. Verfahren nach einem Oder mehreren der Anspruche 1 bis 3. dadurch gekennzeichnet, dafl der 
Ruckstand der Alkoholextraktion zur Wasserextraktion mit Wasser im Verhaltnis 1:4 vermischt wird, die 

6 
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Mischung bei erhohter Temperatur geruhrt wird und anschlieflend eine Trennung von waflrigem Extrakt und 
Ruckstand durchgefCihrt wird. 

5. Verfahren nach einem Oder mehreren der vorangehenden Anspruche. dadurch gekennzeichnet, cats 
der Ruckstand der Alkoholextraktion bei erhohter Temperatur im Bereich von etwa 60°C bis 95°C, 

s insbesondere bei 90°C, mit Wasser extrahiert wird. 

6. Verfahren nach einem oder mehreren der vorangehenden Anspruche, dadurch gekennzeichnet, da/3 
der RQckstand der Wasser-Extraktion einer zweiten Wasser-Ektraktion unterworfen wird. 

7 Verfahren nach einem oder mehreren der vorangehenden Anspruche, dadurch gekennzeichnet, dafi 
der Ruckstand der Alkoholextraktion vor der Extraktion mit Wasser einer enzymatischen Behandlung 
w unterworfen wird. 

8. Verfahren nach Anspruch 7. dadurch gekennzeichnet, dafl zur enzymatischen Behandlung em 
starkeabbauendes Enzym. beispielsweise Amyloglucosidase. verwendet wird. 

9 Verfahren nach einem oder mehreren der vorangehenden Anspruche, dadurch gekennzeichnet. da/J 
aus dem Wasserextrakt durch Separation ungeloste Teilchen entfernt werden, und da0 der gereinigte 
75 Extrakt anschlieflend bis zur Trockne konzentriert wird. 

10. Verfahren nach einem oder mehreren der Anspruche 1 bis 9. dadurch gekennzeichnet. dafl als 
Ausgangsmateriat stark entoltes Kakaopulver der Fettgehaltsstufe 10 bis 12 % eingesetzt wird. 

11. Verwendung des loslichen Kakaoerzeugnisses. insbesondere hergestellt nach einem oder mehreren 
der Anspruche 1 bis 10. zur Herstellung von Getranken, Sufiwaren und Backwaren. 
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Fig. 1 
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© Verfahren zur Herstellung eines iosiichen Kakaoerzeugnisses. 



© Die Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren zur 
Herstellung eines Iosiichen Kakaoerzeugnisses. Da- 
nach wird Kakaopulver einer Extraktion mit Alkohol, 
insbesondere Ethanol unterzogen und aus dem 
Ruckstand ein Wasserextrakt gewonnen. Dieser 
Wasserextrakt wird konzentriert und ist als losliches 
Kakaoerzeugnis als Grundstoff fur Getranke, Suflwa- 
ren, Eis, Backwaren usw. vielseitig verwendbar. 
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